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Дипломний проект викладено на 113 сторінках пояснювальної записки та 
містить 46 таблиць, 2 рисунки, 3 додатки, 39 інформаційних джерел. Графічний 
матеріал викладено на 4 аркушах. 
Проведені дослідження маркетингового середовища й аналіз ринку послуг 
ресторанного господарства у місті Житомир. За результатами досліджень 
обґрунтовано концепцію кафе  на 60 місць, розроблено модель сервісно-
виробничого процесу закладу, перелік основних і додаткових послуг. Визначено 
потужність і розроблено виробничу програму  кафе  на 60 місць. 
Обґрунтовано використання новітніх технологій, а саме розширення 
асортименту борошняних кондитерських виробів з підвищеним вмістом 
біологічно активних речовин. На основі технологічних розрахунків визначені 
технологічне обладнання, кількість працівників, склад та площі приміщень. 
Вирішені питання організації виробництва, обслуговування, рекламної 
діяльності майбутнього  підприємства. 
Розроблено організаційну структуру та об’ємно-планувальне рішення 
закладу, інженерно-будівельні рішення, заходи щодо охорони праці, техніки 
безпеки при експлуатації закладу. 
Об’єкт дослідження: кафе . 
Предмет дослідження: технологічні розрахунки; архітектурно-будівельні 
рішення, заходи щодо охорони праці. 
 
Ключові слова: кафе, послуги харчування, виробнича програма, 










 РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 
1.1 Теоретичне обґрунтування проблеми, що розглядається 
 
Сучасна індустрія ресторанного бізнесу активно розвивається під 
впливом різних факторів як внутрішнього, так і зовнішнього середовища. У 
підприємницької діяльності ресторанне господарство виконує соціальні функції 
– задовольняє потреби населення і економічні - є підприємницькою одиницею 
сфери обслуговування. Економічні функції ресторанного господарства 
розглядаються як єдиний комплексний механізм виробництва і обігу продукції, 
що забезпечує ресторанного бізнесу певні переваги в порівнянні з іншими 
галузями народного господарства. Перш за все, це перспективна галузь для 
інвестування капіталу, яка гарантує досить швидку окупність вкладених коштів. 
прибуток від інвестування становить близько 15-25%, що приваблює нових 
учасників ринку і стимулює його розширення [1] 
Насиченість ринку ресторанних послуг, порівнявши кількість місць на 
споживача послуг громадського харчування в Україні в Європі. Так, в 
середньому по Європі одне місце в ресторанному закладі доводиться на 8 осіб, 
в Києві і Львові - на 35 жителів, в Дніпрі - на 40, в Закарпатті - на 25 осіб. 
Виходячи з цих даних, можна зробити висновок про те, що перспективи 
розвитку ресторанного ринку в Україні просто величезні. за підрахунками 
рестораторів, ринок громадського харчування насичений не більш ніж на 50% 
[4]. Крім того, нові учасники ринку ресторанного бізнесу намагаються менше 
інвестувати в ресторанний бізнес і прагнуть якомога швидше окупити свої 
інвестиції, тому попитом користуються формати, які не вимагають великих 
капіталовкладень. На сьогоднішній день пріоритети в цій сфері бізнесу 




Висновок  до розділу 1 
 
Під час виконання роботи, ознайомилась з асортиментом та харчовою 
цінністю борошняних кондитерських виробів. Дослідила  використання 
амарантового борошна,  при виготовленні харчових продуктів та борошняних 
виробів. Проведені системні дослідження з розробки і впровадження нових 
борошняних кондитерських виробів з використанням амарантового борошна. 
Розроблена рецептура нової страви, підібрані оптимальні співвідношення 
компонентів . 
Визначені основні органолептичні показники якості готових виробів. 
Розроблена технологічна картка на нову продукцію та технологічна схема 
їх приготування.  
Розроблений вид борошняних кондитерських виробів  одержав високу 
органолептичну оцінку під час дегустації і може бути рекомендований до 
впровадження у виробництво в закладах ресторанного господарства, пекарнях, 
























Виробнича програма закладу 
 
№ за зб. 
рецептур 
  
Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв, шт 
Фірмові страви 
Ф Овочевий салат "Мозайка" з 
сиром Фета 
100 10 




Ф Супчик "Абетка" 200 15 
Ф Маффіни «Амарант» 30 20 
  Гарячі напої 36 
1009 Чай з цукром 200/15 50 (10л) 
1010 Чай з лимоном 200/15/7 30 (6 л) 
1025 Какао з молоком 200 50 (10л) 
ТК Гарячий шоколад  200 50 (10л) 
  Холодні напої 54 
1043 Узвар  200 40 (8 л) 
1052 Коктейль молочно-шоколадний 200 20 (4 л) 
1055 Коктейль молочно-ягідний 200 20 (4 л) 
Закупні Сік мультивітамін 200 20 (4 л) 
Закупні Сік яблучний 200 20 (4 л) 
Закупні Сік апельсиновий 200 
20 (4 л) 
Закупні Сік персиковий 200 
20 (4 л) 
Закупні Сік березовий 200 20 (4 л) 
Закупні напій " Живчик " 200 20 ( 4 л) 
Закупні напій « Буратіно » 200 20 ( 4 л) 
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№ за зб. 
рецептур 
  
Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв, шт 
Фірмові страви 
Закупні напій « Дюшес » 200 20 ( 4 л) 
Закупні Вода "Малятко" 200 30 (6 л) 
  Хлібобулочні вироби 18 
Закупні Хліб пшеничний 50 270 
Закупні Хліб житній 50 270 
  Борошняні кондитерські вироби 360 
ТК Тістечко медове 50 40 
ТК Булочка з маком 80 20 




Закупні Булочка з горіхами 50 
20 
ТК Апельсинові кекси 78 
30 
ТК Тістечко «Горіхова слойка» 62 
40 
ТК Тістечко «Наполеон» 55 30 
ТК Тістечко бісквітне 42 
40 
ТК Тістечко «Їжачки» 45 
40 
ТК Ватрушка з сиром 75 
30 
ТК Тістечко заварне 30 
30 
  Солодкі страви 180 
921 Полуниця з вершками 250/30 20 
955 Желе з ягід свіжих 100 20 
956 Желе із мандаринів 100 
20 
ТК Кисіль молочний 150 10 




ТК Салат фруктовий 200 20 








№ за зб. 
рецептур 
  
Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв, шт 
Фірмові страви 
ТК Мус ягідний 100 
20 
ТК Самбук яблучний 100 
10 
ТК Яблука фаршировані сиром 120/50 
20 
  Холодні  страви та закуски 144 
ТК Слат "Вітамінка" (морква, 
яблука,мед,вершки) 
200/20 14 
ТК Салат мясний із свіжими 
огірками 75/75 10 
ТК  Cалат рибний 150 10 
ТК Салат «Грецький» (помідори, 
огірки,  перець солодкий, сир 
Фетта, маслини) 
200 10 
68 Салат із цвітної капусти, 
помідорів і зелені  150 14 
59 Салат із свіжих помідорів і 
огірків  150 16 
ТК Овочеве асорті 150 20 
157/809 Філе куряче під майонезом з 
гарніром (салат зелений, огірки 
свіжі) 
75/75 20 
ТК Паштет із курячої печінки  100 10 
42 Сир твердий порціями  50 20 
  Супи    72 
280/1112 Бульйон прозорий курячий з 
профітролями 300/21 36 
276 Суп молочний з макаронами 300 36 
  Другі  гарячі страви 288 
541 Котлетки рибні з гарніром 50/5/150 64 
ТК Січеники із птиці з гарніром 50/5/150 50 






№ за зб. 
рецептур 
  
Найменування страв Вихід, г Кількість 
страв, шт 
Фірмові страви 
467 Омлет натуральний 110 40 
ТК Куряча відбивна 110 54 
  Гарніри   
762 Картопля фрі  150 50 
757 Картопля відварна з вершковим 
маслом і зеленню  150 64 
ТК Гречана  каша з маслом 150 60 
  Молоко і кисломолочні продукти   
1031 Молоко кип’ячене 200 10 
Закупні Йогурт ( в асортименті) 200 10 
  Цукерки та шоколад 7.2 
Покупн. Цукерки  «Джек» 25 12 (3кг) 
Покупн.               «Пташине молоко» 25 4 (1кг) 
Покупн.                 «Трюфель»  25 4,8 (1,2кг) 
Покупн. Шоколад «Корона» 50 4 (2кг) 
  Фрукти  12,6 кг 
912 Виноград  150 16 (2,4 кг) 
912 Банани  150 16 (2,4 кг) 
912 Апельсини  150 18 (2,7 кг) 
912 Яблука  150 18 (2,7 кг) 
912 Нектарини  150 16 (2,4 кг) 
 
 
Розроблена виробнича програма (план-меню) кафе дитячого  є основою 
подальших розрахунків складських приміщень і виробничих цехів  
 
2.3 Проектування складського господарства 
 
Безперебійне постачання підприємства сировиною є однією з основних 
умов його роботи. Кількість сировини для страв, що входять у виробничу 
програму підприємства, розраховуємо за формулою: 
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Висновки до розділу 2 
В результаті  проектування кафе «Барбариска» на 60 місць у місті 
Житомир,  розроблена планувальна схема підприємства та технологічна схема 
процесу, які відповідають вимогам, що ставляться до закладів громадського 
харчування (перетин основних функціональних потоків зведений до мінімуму, 
послідовність розташування приміщень – відповідно ходу технологічного 
процесу), організовані належні умови праці робітників, задоволені їх побутові 
потреби. 
Для забезпечення відповідності підприємства сучасним стандартам та 
його конкурентоспроможності в проекті розроблені наступні заходи: 
− запропоновані меню, які відповідають рекомендованому 
асортиментному мінімуму та реальному попиту на продукцію даного виду 
підприємств ресторанного господарства; 
− підібране сучасне продуктивне, безпечне в експлуатації технологічне 
оснащення,  
− визначені оптимальні площі функціональних груп приміщень 
підприємства; 
− розроблена схема технологічного процесу, на основі якої розроблене 

















3.1.  Організація виробництва 
 
Виробництво продукції є основною функцією підприємства ресторанного 
господарства, тому у процесі проектування особлива увага приділяється 
правильності організації виробничого процесу та узгодженості роботи окремих 
ланок та підприємства в цілому.  
Основними задачами організації виробництва в підприємстві, що 
проектується є: створення правильного протікання технологічного процесу та 
організації робочих місць; розробка виробничої програми та обґрунтування 
асортименту страв на окремі періоди реалізації; раціональне використання 
виробничих потужностей; випуск високоякісної продукції та забезпечення 
дійових форм контролю за якістю продукції. 
Правильно організоване виробництво дозволяє покращити якість 
продукції і знизити її собівартість. 
Виробництво продукції є процесом, який складається із наступних етапів: 
зберігання запасу сировини та продуктів; кулінарна обробка сировини та 
виготовлення напівфабрикатів; доведення до готовності напівфабрикатів та 
виготовлення страв. 
Тому виділяємо основні групи приміщень, що впливають на хід 
технологічного процесу: 
• група складських приміщень; 
• виробничі цехи; 
• допоміжні приміщення.  
Для зберігання запасу продуктів, сировини та матеріально-технічних 
цінностей передбачається організація на підприємстві складських приміщень. А 




Висновки до розділу 3 
У закладі ресторанного господарства організація виробництва будується  з 
дотриманням основних вимог: чіткий взаємозв’язок виробничих та допоміжних 
приміщень; організація та оснащення робочих місць; раціональне 
співвідношення форм розподілу та кооперування праці.  
Розглянуті особливості організації роботи заготівельних і доготівельних 
цехів кафе дитячого, що проектується, їх оснащення інвентарем і кухонним 
посудом, санітарно-гігієнічні умови. Визначена загальна кількість кухарів, їх 
кваліфікаційний склад, графіки виходу на роботу. 
У кафе запропоновано обслуговування офіціантами, визначена їх кількість 
і кваліфікаційний склад, складені графіки роботи. Наданий порядок 
обслуговування відвідувачів. Пропонується широкий спектр додаткових послуг, 
пов’язаних з організацією проведення дозвілля  дітей та дорослих. В закладі 



































 Об’єкт розміщується по вул. Східна,  




Ділянка розташована  в І-му (північно-
західному) кліматичному районі, відповідно до кліматичного 
районування території. Клімат району – помірно-
континентальний.  
Середня кількість опадів за рік – 640 мм.  
Температура повітря:  
- середньорічна + 7,8 ºС; 
 - абсолютний мінімум – 32,2 ºС; 
 - абсолютний максимум + 39,9ºС. 
Територія відноситься до несейсмічної зони 
 – 5 балів.  
Розрахункова глибина промерзання грунту–1,0 м.  




 Земельна ділянка відповідає будівельним і санітарно-
технічним нормам, які передбачені для підприємств харчової 
промисловості. Характер рельєфу місця будівництва 
спокійний, без ухилу. Грунт на ділянці забудови – чорнозем. 
Земельна ділянка розташована у центральному районі  
м. Житомир.  
Територія обмежена вулицею Східною та вулицею 







Висновки до розділу 4 
У розділі сформульовані дані та вимоги до планувального, архітектурно-
будівельного та інженерного рішень кафе дитячого «Барбариска» у місті 
Житомир, його основних параметрів з урахуванням технологічних та 
містобудівних вимог. 
Зокрема, наведені основні дані та характеристики щодо: 
- архітектурно-планувального рішення  дитячого кафе у місті 
Житомир; 
- конструкцій та матеріалів будівлі закладу; 
- зовнішнього та внутрішнього опорядження підприємства; 
- функціонування інженерних систем закладу. 
В оздобленні зали кафе використані  сучасні та натуральні  матеріали, 
декоративні елементи з натуральних матеріалів. 
 В  приміщеннях встановлені  місцеві  сучасні спліт системи 
кондиціонування повітря  MITSUBISHI ELECTRIC касетного типу. 
 Для торгівельних, виробничих приміщень та зали закладу, з метою 
збереження тепла, передбачена механічна припливно-витяжна система 















РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ  
 
 За умови економічної, екологічної та демографічної кризи в Україні, подій 
на Сході України, склалася надзвичайна ситуація з безпекою та умовами праці 
на більшості підприємств, особливо середнього і малого бізнесу. 
Таку оцінку Федерація профспілок України оприлюднила у другій 
національній профспілковій доповіді Президенту України, у проекті Стратегії 
поліпшення стану охорони праці в Україні, Концепції Загальнодержавної 
програми поліпшення стану безпеки, гігієни праці та виробничого середовища 
на 2019-2020 роки. 
Так, у доповіді наголошується, що зростає кількість підприємств як 
державної, так і недержавної форми власності зі шкідливими та небезпечними 
умовами праці. 
Статистичні дані про виробничий травматизм свідчить про те, що його 
рівень у цілому світі безперервно зростає і становить, за даними Міжнародної 
організації праці, біля 125 млн. випадків щорічно. У розвинутих країнах із 
високим технічним рівнем він значно менший, ніж у країнах, що розвиваються, 
в тому числі й в Україні. 
 До шкідливих і небезпечних  показників на даному підприємстві 
громадського харчування відносяться: 
- напруга електричної мережі; 
- підвищення вологості і температури повітря; 
- вибіг фреону при несправності холодильної машини; 
- деталі машин, які рухаються. 
Для створення на підприємстві здорових і безпечних умов праці, під час 
будівництва підприємства дотримані всі умови по охороні і безпеці 
життєдіяльності. 
Виробничі цехи даного підприємства оснащені тепловим, холодильним, 
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В ході проектування  кафе на 60 місць у місті Житомир у всіх приміщеннях 
досягнуто нормативної природної освітленості відповідно до ДБН В.2.5.-28-
2018. У вечірні години в приміщеннях підприємства застосовується штучне 
освітлення: у торгових приміщеннях за допомогою ламп накалювання, в інших 
− використовуються люмінесцентні лампи. 
При проектуванні будівлі передбачені шляхи безпечної евакуації людей у 
випадку виникнення пожежі. Двері на плані евакуації людей відчиняються в бік 
виходу з будівлі. Плани евакуації відвідувачів і персоналу розміщені у 
вестибюлі і виробничих коридорах. 
В зв’язку з поширенням захворюваності на  Covid-19  заклад працюватиме 
з дотримання протиепідемічних заходів відповідно до оновило «Тимчасових 
рекомендацій щодо організації протиепідемічних заходів у закладах 
ресторанного господарства на період карантину у зв’язку з поширенням 



















У результаті розробки дипломного проекту виконано будівництво  кафе 
дитячого «Барбариска» на 60 місць у місті Житомир. Результати маркетингових 
досліджень доводять доцільність та необхідність будівництва даного 
підприємства. Спеціалізація ресторану –  дитяча кухня, українська кухня.  
Для забезпечення відповідності підприємства сучасним стандартам та 
його конкурентоспроможності в проекті розроблені наступні заходи: 
− запропоновані меню, які відповідають рекомендованому 
асортиментному мінімуму та реальному попиту на продукцію підприємств 
ресторанного господарства; 
− підібране сучасне продуктивне, безпечне в експлуатації 
технологічне оснащення,  
− визначені оптимальні площі функціональних груп приміщень 
підприємства; 
− розроблена схема технологічного процесу, на основі якої 
розроблене об’ємно-планувальне вирішення будівлі; 
− розроблений план підприємства із зазначенням підібраного 
обладнання, яке встановлюється відповідно до особливостей технологічних 
процесів та призначення кожного окремо взятого приміщення;  
− розроблені заходи щодо організації безпечних та нешкідливих 
умов праці робітників та відпочинку відвідувачів; 
− запропонована низка заходів для залучення споживачів до 
підприємства та утримання постійного контингенту (асортимент продукції, 
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